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Buah Apel (Malus Sylyestris) merupakan salah satu hasil pertanian yang tersedia sepanjang 
tahun. Buah dari tanaman apel banyak dikonsumsi sebagai buah segar selain rasanya 
menyegarkan juga banyak mengandung vitamin yang dapat mencegah dan menyembuhkan 
penyakit. Buah Apel tidak terjual semuanya di supermarket atau pasaran maka akan terbuang 
percuma dan menjadi limbah, padahal di dalam buah apel yang sudah reject atau rusak masih 
mengandung gizi yang tinggi dan terlebih ada kandungan zat antioksidan untuk menangkal 
radikal bebas. Di masa pandemi Covid-19 ini diperlukan strategi ketahanan pangan untuk 
menghadapi masa new normal Covid-19 dengan meningkatkan sistem imunitas tubuh setiap 
orang yaitu salah satunya dengan mengkonsumsi cider apel. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk cider apel dari buah apel reject. 
Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap sebanyak tiga kali ulangan dengan 
dua factor yaitu konsentrasi inokulum dan kadar sukrosa. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan terbaik untuk daya terima Cider Apel diperoleh dari perlakuan konsentrasi 
inokulum 5% dan kadar sukrosa 15%, dengan rata–rata nilai tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna sebesar 4,30; bau sebesar 4,26 dan rasa 4,30. Dengan Daya terima Panelist 
terhadap kualitas maka cider Apel ini dapat dikonsumsi dengan tujuan meningkatakan 
imunitas tubuh di pandemic covid19, ini disebabkan karena cider apel memiliki zat aktif 
sebagai antioksidan dan antibakteri untuk sebagai penambah imunitas tubuh manusia di 
pandemi Covid 19. 
 
Kata kunci: buah apel, daya terima panelis, gizi pangan, imunitas tubuh 
 
Pendahuluan 
Buah apel (Malus Sylvestris) adalah buah yang sangat popular untuk dimakan segar. 
Tanaman ini tergolong buah subtropik. Di Indonesia tanaman apel hanya bisa dibudidayakan 
dengan syarat tumbuh menghendaki tempat tertentu, oleh karena itu sebagian besar buah ini 
diimport untuk memenuhi kebutuhan konsumen (Lubis, 2019). 
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Buah apel seperti halnya komoditi pertanian lainnya, setelah dipetik akan mengalami 
penurunan mutu dalam waktu tertentu, sehingga tidak disukai lagi untuk dikonsumsi segar. 
Penurunan mutu ini terutama mutu fisik dan kimia karena penanganan yang kurang memadai 
misalnya putusnya rantai pendingin selama pengakutan dan distribusi sampai dijual ke 
konsumen. Penurunan mutu fisik dan kimia yang umum terjadi adalah tekstur yang berubah, 
memar dan pencoklatan pada daging buah. Buah apel yang hanya mengalami penurunan 
mutu fisik ini masih dapat diolah menjadi berbagai produk olahan seperti selai dan produk 
hasil fermentasi seperti cider  Apel (Anonim, 2019). 
Cider adalah minuman hasil fermentasi sari buah dan mengandung alkohol 6,5 persen 
sampai dengan 8 persen. Disamping sari buah, cider  dapat juga dibuat dari seduhan kopi atau 
teh bergula. Penelitian Terdahulu Mikroba yang berperan dalam fermentasi cider umumnya 
adalah khamir dari genus Saccharomyces, Candida dan Hansenula, dan jenis bakteri, yaitu 
Asetobacter xylinum (Valess et al., 2007). Buah apel mempunyai kandungan karbohidrat 
yang cukup tinggi sekitar 6,58-18,9 gram dan total gula 5,7-16,1 gram dalam tiap 100 gram 
bagian yang dapat dimakan (Duckwort, 1996). Hal ini menunjukkan bahwa buah apel 
merupakan bahan baku  yang cocok untuk proses fermentasi seperti cider .  
 Jenis starter sangat berpengaruh dalam pembuatan cider pada umumnya starter yang 
digunakan adalah dari golongan khamir. Konsentrasi starter dan gula (sukrosa) pada 
pembuatan minuman beralkohol akan mempengaruhi waktu fermentasi. Konsentrasi gula 
yang tinggi akan menghalangi aktivitas khamir sehingga memperpanjang waktu fementasi, 
sedangkan apabila konsentrasi gula terlalu rendah akan menghasilkan presentasi alkohol yang 
rendah (Prescott dan Dunn, 1980).  Dari penelitian terdahulu oleh Rahayu dan Rusiana 
(1998) tentang penelitian cider jahe diperoleh data kadar alkohol pada penambahan gula 10% 
lebih tinggi dibanding dengan penambahan gula 15%. 
 Penelitian terdahulu oleh Wrasiati, dkk. (2013) mengatakan bahwa Produk cider yang 
sudah banyak dikenal masyarakat Indonesia sekarang ini adalah cider teh yaitu produk 
minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan gula menggunakan stater mikroba 
(Acetobacter xylium, Saccharomyces cereviseae, Candida sp. dan Hansenulla sp.). Cider teh 
merupakan minuman yang menyegarkan dan diyakini mempunyai khasiat mencegah atau 
membantu penyembuhan beberapa penyakit seperti flu, panas dalam dan radang tenggorokan 
dengan kata lain cider dipercaya dapat meningkatkan system imun tubuh manusia. Hal ini 
dipertegas oleh Wrasiati, dkk. (2013) dalam Bender (1982) mengatakan bahwa produk cider 
belum begitu dikenal masyarakat karena ketidakstabilan kualitas cider, kurang tepatnya 
penerapan teknologi fermentasi dalam proses pengolahannya. 
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Menurut Louise (2011) mengatakan bahwa sistem imun pada manusia berperan 
penting untuk mempertahankan kondisi tubuh karena tubuh manusia secara terus–menerus 
terpapar oleh agen penginfeksi yang dapat menyebabkan penyakit. Kebanyakan penyakit 
ataupun ancaman dari luar lainnya dicegah masuk ke dalam tubuh oleh sistem pertahanan 
tubuh manusia yang dikenal dengan sistem imun (Baratawidjaja, 2009) Sistem imun 
berfungsi untuk melawan kuman (patogen) yang membawa penyakit seperti bakteri, virus, 
parasit atau jamur, dan mengeluarkannya dari tubuh kita. Dalam aktitasnya, sistem imun 
mengenali dan menetralisir zat-zat berbahaya di lingkungan sekitar kita serta melawan 
penyakit yang dapat merubah tubuh kita secara keseluruhan seperti sel kanker. Hal yang 
sering juga terjadi dalam tubuh kita yaitu sistem imun mampu memperbaiki jaringan tubuh 
yang rusak dengan kita mengkonsumsi makanan dan minuman yang sehat. Oleh karena itu 
diharapkan cider apel dapat dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dengan tujuan sebagai 
penambah imunitas tubuh di pandemi Covid-19. 
 Adapun rumusan masalah dari penelitian ini yaitu adakah pengaruh kombinasi 
perlakuan konsentrasi inokulum dan kadar sukrosa terhadap daya terima panelis terhadap 
kualitas organoleptik cider apel dan kombinasi perlakuan yang manakah yang paling disukai 
oleh panelis. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh kombinasi konsentrasi 
inokulum dan kadar sukrosa terhadap tingkat penerimaan cider Apel. Dari penelitian ini 
diharapkan cider Apel dapat dikenal masyarakat sebagai minuman yang dapat meningkatkan 
system imunitas tubuh di masa pandemic covid-19. 
 
Metodologi 
Bahan yang digunakan Buah apel (jenis Washington yang mengalami kerusakan fisik 
untuk sebagian dagingnya seperti memar, tekstur lembek, berwarna coklat bagian ini 
dipisahkan untuk diambil bagian buah yang utuh), taoge, gula pasir (Gulaku), kultur murni  S. 
cerevisiae dan aquades. Alat yang digunakan Saringan, selang plastik, botol gelas, 
timbangan, juicer merek miyako, water bath merek memmert, laminar air flow, autoklaf 
merek biobase, thermometer, jarum ose, inkubator dan autoclave merk all American tipe 75x. 
Metode penelitian menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak 
Lengkap sebanyak tiga kali ulangan yang terdiri dari dua factor, yaitu konsentrasi inokulum 
sebesar 1%, 3% dan 5% dan kadar sukrosa sebesar 10% dan 15%.  
Pelaksanaan penelitian dimulai dengan penyiapan bahan yaitu buah apel dicuci 
kemudian bagian buah yang rusak dikeluarkan lalu diblanching pada suhu 73°C selama 5 
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menit kemudian dilanjutkn dengan pembuatan starter. Buah apel dikupas, dipotong-potong 
kemudian diambil sarinya dengan juicer, sisa ampas ditambahkan air (1:1) dan disaring, sari 
hasil dari juicer dan hasil saringan ke-2 digabungkan. Sari buah apel yang telah digabungkan 
dipasteurisasikan pada suhu 80°C selama 15 menit lalu didinginkan, ke dalam media 
kemudian diberi ekstrak taoge sebanyak 5 g. Ekstrak taoge dibuat dengan cara (taoge 
dihaluskan dengan blender, dipanaskan sampai mendidih selama 15 menit kemudian 
disaring). Kemudian diinokulasikan dengan 3 ose kultur murni               S. cerevisiae dengan 
umur penyegaran 3 hari. Media ini kemudian diinkubasi selama 48 jam pada suhu kamar. 
Setelah penyiapan bahan dan starter selanjutnya pembuatan cider. Proses pembuatan 
cider dimulai dengan pencucian buah apel kemudian dikupas dipotong-potong kemudian 
diambil sarinya dengan juicer, sisa ampas ditambahkan air (1:1) dan disaring, sari hasil dari 
juicer dan hasil saringan ke-2 digabungkan. Untuk setiap 300 ml sari buah ditambah gula 
sesuai perlakuan yaitu 5% (b/v), 10% (b/v) dan 15% (b/v) kemudian dipasteurisasi pada suhu 
80 °C selama 15 menit dan didinginkan. Selanjutnya ditambahkan starter kultur S. cerevisiae 
masing-masing sebanyak 1% (v/v), 3% (v/v) dan 5% (v/v) sebagai faktor perlakuan inoculum 
kemudian difermentasi selama 9 hari setelah itu dilakukan pasteurisasi selama 15 menit 
dengan suhu 80 °C lalu cider diperam selama 20 hari kemudian cider disaring dan dianalisis. 
Analisis yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji organoleptik yang meliputi uji 
kesukaan terhadap warna, bau dan rasa. Pengujian ini memakai 5 skala hedonic yang 
ditranformasikan menjadi skala numerik yaitu 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (biasa), 4 
(agak suka), 5(suka) (Soekarto, 1995). 
 
Hasil dan Pembahasan 
a. Warna Cider Apel 
Hasil penilaian Organoleptik terhadap warna cider Apel dengan skala hedonik dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil organoleptik terhadap warna Cider Apel 
Perlakuan konsentrasi Inokulum dan kadar sukrosa Nilai Rata- rata 
1 % dan 10 % 4,05a 
3 % dan 10 % 4,17a 
5 % dan 10 % 4,15a 
1 % dan 15 % 4,08a 
3 % dan 15% 4,22a 
5 % dan 15 % 4,30a 
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b. Bau Cider Apel 
Hasil Penilaian Organoleptik terhadap bau dari Cider Apel dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Hasil organoleptik terhadap bau Cider Apel 
Perlakuan konsentrasi Inokulum dan kadar sukrosa Nilai Rata- rata 
1 % dan 10 % 4,22 
3 % dan 10 % 4,23 
5 % dan 10 % 4,22 
1 % dan 15 % 4,22 
3 % dan 15% 4,18 
5 % dan 15 % 4,26 
 
c. Rasa Cider  Apel 
Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Rasa dari Cider  Apel dapat dilihat pada Tabel 
3.  
Tabel 3. Hasil organoleptik terhadap Rasa Cider Apel 
Perlakuan konsentrasi Inokulum dan kadar sukrosa Nilai Rata- rata 
1 % dan 10 % 3,88 
3 % dan 10 % 4,10 
5 % dan 10 % 4,23 
1 % dan 15 % 4,12 
3 % dan 15% 4,22 
5 % dan 15 % 4,30 
   
  Dari hasil penelitian warna cider Apel yang disukai panelis pada perlakuan inokulum 
5 % dan penambahan gula 15 % dengan nilai rata rata tertinggi 4.3 (agak suka sampai suka) 
Dari analisa sidik ragam menunjukkan setiap sampel yang diuji dan penilaian panelis 
terhadap warna cider apel memberikan pengaruh yang sangat nyata. Hasil Uji BNT 1 % 
didapatkan bahwa perlakuan inokulum 5 % dan kosentrasi 15 % menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata dengan perlakuan perlakuan lainnya. Hal ini berarti dengan adanya 
perlakuan yang berbeda-beda akan memberikan penilaian yang berbeda pula terhadap warna 
dari cider Apel. Panelis lebih menyukai cider dengan perlakuan Inokulum 5% dan 
penambahan gula 15%, yaitu berwarna kuning tua keemasan. Warna dari cider apel berasal 
dari ekstrak sari buah apel, dan adanya perlakuan dengan konsentrasi gula yang berbeda dab 
akibat dari proses fermentasi pada produk dengan kadar gula yang tinggi dimana gula belum 
sepenuhnya mengalami perombakan sehingga warna larutan menjadi lebih gelap (De Gori, 
2009).  
  Dari analisa sidik ragam menunjukkan tidak adanya pengaruh dari konsentrasi 
inokulum dan kadar gula terhadap bau dari cider Apel. Nilai rata – rata tertinggi untuk bau 
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cider adalah 4,26 dimana panelis memberikan respon agak suka. Bau cider apel yang 
dihasilkan berbau agak asam dan ada sedikit aroma alkohol. Menurut Pratama, dkk (2015) 
aroma asam pada kombucha (minuman yang difermentasi) disebabkan oleh adanya aktivitas 
bakteri dan khamir dalam metabolisme gula, hasil metabolisme berupa asam-asam organik 
seperti asam asetat, asam glukoronat dan asam glukonat serta alkohol yang memberikan 
aroma yang khas. 
Tabel 3 menunjukkan rasa cider apel yang disukai pada perlakuan inokulum 5 % dan 
kosentrasi gula 15% dengan skor tertinggi 4.33 (antara agak suka dan suka). Dari Analisis 
sidik ragam menunjukan bahwa setiap sampel yang diuji tidak memberikan pengaruh yang 
nyata. Menurut respon dari panelis rasa dari cider apel ini asam dan sedikit manis. Penelitian 
yang dilakukan oleh Caturryanti et al. (2008) menyatakan bahwa komposisi mikroba yang 
digunakan pada fermentasi cider mempengaruhi kualitas cider yang dihasilkan seperti kadar 
alkohol, kadar gula dan penilaian sensorisnya. Gula yang ditambahkan dalam sari buah 
tergantung dari kandungan gula awal dan jenis produk proses fermentasi yang diproduksi. 
Konsentrasi gula diatas 25% akan memperlambat proses fermentasi (Amerine, dkk 1972). 
Kadar gula yang baik untuk permulaan fermentasi khamir pada awal fermentasi 16% (Sa’id, 
1987). Konsentrasi gula yang tinggi pada substrat akan meningkatklan kandungan asam 
volatile pada anggur yang dihasilkan sedang konsentrasi gula yang rendah akan 
menghasilkan asetaldehida, gliserol, dan asam-asam mudah menguap lainnya, konsentrasi 
gula yang ideal untuk pembuatan etanol secara fermentasi sekitar 10-18% (Prescott dan 
Dunn, 1959). Rasa manis pada minuman cider apel ini diduga karena gula tidak habis 
difermentasi oleh khamir, hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Gunam 
(2009). 
Berdasarkan uji organoleptik di atas dapat dilihat tingkat kesukaan panelis terhadap 
produk cider apel ini berada diantara agak suka dan suka, jika produk ini dapat dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia dimasa pada masa pandemi covid-19 diharapkan dapat  
meningkatkan system imun saat memasuki new normal. Hal ini karena menurut pernyataan 
Baskara (2010) bahwa, kandungan antioksidan yang tinggi pada buah apel dapat mencegah 
penyakit dan disfungsi kesehatan tubuh lainnya. 
 
Kesimpulan dan Saran 
Dari uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa perlakuan yang paling disukai oleh 
panelis adalah perlakuan konsentrasi inoculum 5% dan penambahan Gula 15 %, dengan skor 
E-ISSN: 2615-7721 
P-ISSN: 2620-8512 
Vol 4, No. 1 (2020)  556 
 
warna 4,30; bau 4,26 dan rasa 4,30. Untuk itu perlu dilakukan penelitan lebih lanjut zat aktif 
yang terkandung dalam buah dan pengaruhnya terhadap kesehatan dan imunitas tubuh. 
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